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Summary
AntibacterialefectsofflVeedibleherbscolectedinOkinawaonfoOdpoISOnlngbacteriawereinvestigated.Each
● ●
herbwassuccessivelyextractedusingseveralsolventswithdiferentpolaritytogivethreefractions.Eachextract
tobetestedwasaddedtoaculturemedium,whichhadbeeninoculatedbytargetbacterium.then･incubatedat
37℃.Theirantibacterialefectsweretestedatthefinalconcentrationoflmg/mlandevaluatedbycomparisonof
thenumberofbacteriumbeforeandafter18-hourincubationwithorwithouttheextracttobetested.Amongthe
extractstested.theethylacetate-solublefracti'onsofPJ'peL･I.etTOfTaCtum,Peucedanumjaponlcum,AJtemL'sJ'a
campestn'sandAIpJ'nJ'aspecl'osashowedgrowthinhibitoryefectonStaphylococcusaureus.Thedichloromethane
extractofA.campestn'sandthewater-solublefractionofA.specl'osaalsoshowedthesameefectonS.auz･eus.Itis
noteworthythatthedichloromethaneextractofAlL'umbaken'inhibitedthegrowthofS.aureuscompletely.In
addition,it･inhibitedthegrowthofenterohemorrhagicEschen'chL'aCOJI0157andClostn'dJ'umpezITlngens,and
showedthebactericidalactivitytoC.pezfn'ngens.
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Ⅰ.緒言
近年､わが国のライフスタイルの変化は､｢食｣に関
しても､外食産業の拡大化､加工食品や調理済み食品の
需要の増加などさまざまな変化をもたらしている｡この
ため､従来は各家庭で調理し時間をおかず食していた食
べ物まで､調理後の流通過程で一定時間保存することを
余儀なくされている｡また､不特定多数の人が同時に調
理された食品を口にする機会が増えた｡一方､健康志向
から低塩､低糖食品への需要が高まり､このことが食品
中の水分活性の上昇を促し､微生物繁殖の危険性を増し
ているとも考えられている｡このように食スタイルの変
抗菌性 Antlbacten'al
化は従来とは異なる新たな食中毒の機会を生み出し､し
かも食中毒発生の大型化､広域化にもつながると考えら
れる｡
わが国では1995年の食品衛生法改正にともない
HACCP(HazardAnalysisandCriticalControlPoints:
危害分析重要管理点)概念が ｢総合衛生管理製造過程｣
の承認制度のなかに取り入れられ､食品製造および加工
工程における衛生管理の強化が図られているOまた､厚
生労働省は､1997年､食中毒発生防止を目的として ｢大
量調理施設衛生管理マニュアル｣を作成し､大量調理工
程にHACCP概念を導入した｡そこでは食材科購入から
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配膳までの一連の作業工程のなかでそれぞれ想定される
食中毒菌汚染の危害をリストアップし､それに対する管
理基準や管理方法がマニュアル化されている1㌧ .このシ
ステムは不特定多数が対象者となる一般大量調理給食施
喪や学校､病院､事業所､福祉施鹿など特定多数を対象
とした集団給食施設にその設置が奨励されている｡
しかしながら､食品衛生への意識が向上し､衛生管理
システムが樹立されてきているにもかかわらず､ここ数
年の食中毒発生状況は減少傾向にあるとはいえない0
1996年堺市で発生した腸管出血性大腸菌0157による学
校給食集団食中毒事件はあさらかに衛生管理意識の欠如
によって発生したものであり､これをきっかけに ｢大量
調理施設衛生管理マニュアル｣が作成されたが､その後
1998年～2000年の3年間をみると､学校給食施設におい
て例年8-11件の食中毒が発生している｡2000年の雪印
乳業の食中毒事件は､HACCPシステムが導入されてい
るにもかかわらず､ずさんな衛生管理が原因で発生した｡
食中毒発生防止のためには食品衛生管理の徹底が課題で
あろう｡
食中毒菌をはじめとする食品の微生物汚染を防ぐため
には作業工程における衛生管理の徹底はむろんである
が､一方､食品そのものの保存性を確保することも重要
な魂題である｡その手段のひとつとして､食品添加物と
しての保存料の使用があげられる｡現在日本では保存料
のうち使用基準が規定されている安息香酸類などの指定
保存料と使用基準のない天然物由来の既存添加物の使用
が承認されている｡また､効果は保存料より弱いが数時
間から2日間程度の短期間比較的保存性の低い食品の細
菌汚染を抑制する目的で使われる日持ち向上剤カ,号ある.
日持ち向上剤は食品添加物業界において､法的に定めら
れた呼称ではなく自主基準により保存料と区別するため
につけられた名称である｡この日持ち向上剤にはグリシ
ンなどの指定添加物のほか35品目の天然物由来の抽出物
が既存添加物として認められており､このうち15品目が
香辛料抽出物である｡魂理済み食品や惣菜類などの需要
の高まるなか､日持ち向上剤は今後ますます重要な役割
を担うことになると考えられる｡われわれはこのような
背景を踏まえ､安全性の面から日常食している天然植物
素材に着目し日持ち向上の目的にかなう食用植物成分を
見出すことに研究目標をおいている｡
香辛料は食品に独特の風味や色を添加し食欲増進を図
るために用いられているが､古来､食品の保存目的にも･
使用されてきた｡香辛料の抗菌性やその活性成分に関す
る研究は多く､ワサビ､ニンニク､シナモン､クローブ
をはじめ､多数の香辛料に抗菌性を有することが知られ
ており2'3'､先にも述べたが､15品目の香辛料抽出物が
日持ち向上剤の素材として実際利用されているoわれわ
れ･もこれTまでに香辛料のショウが ､ ナツメグ5'､パプア
メース6'から抗菌成分を見出している｡一般に植物は微
生物からの攻撃に備えて自らの生態を守るために抗菌物
一質を生産している｡高温多湿の条件では当然微生物の繁
殖は活発であるため､香辛料のように熱帯や亜熱帯地方
を原産とする植物は強い抗菌性を有しているものと考え
られる｡
われわれは､亜熱帯性海洋気候に属し､年平均気温が
22℃で年間平均降水量が約2.000ミリに達する日本のな
かでも十年を通じて高温多湿の気象条件をもつ沖縄の香
草植物に焦点をあてて研究を行った｡本研究では､食品
の保存性を革める新しい香辛植物成分を見出す目的で､
沖縄で香辛料や香辛野菜として利用されているコショウ
科のヒハツモドキ(PL'perretTOftlaCtumVahl)､セリ科の
ボタンボウフウ(PeucedanumjaponL'cumThumb.)､キク
科のリュウキュウヨモギ(AlteniL'sL'acampestn'sL.)､シ
ョウガ科のゲットウ(AIpL'nL'aspecJ'osaK.Schum.)の葉
およびユリ科の島ラッキョウ(AlL'umbaken'L.)の可食
部を試料とした｡ヒハツモドキの果実は香辛料として用
いられており､本研究で試料とした葉の部分もご飯やや
ぎ汁の香りL付けに使用されている..リュウキュウヨモギ
は沖縄においてハママーチの名で知られており､一般的
には茶として日常的に飲用されている.1ヒハツモドキお
よびリュウキュウヨモギの抗菌性に関する報告は未だな
い.ボタンボウフウの葉は沖縄や香辛料として刺身のつ
まに用いられているはかこ天ぷらやお浸しなど香味野菜
として食されている｡ボタンボウフウの抗菌性に関して
は民間薬として利用されている根の部分からfalcarindio1
が抗カビ物質として報告ざれている7'が､葉の部分の抗
菌性に関する報告はない｡ゲットウは果実の部分が消化
薬として使用されており､嚢はさわやかな芳香を有して
いるため､筆などと同じようにもちを包んで香り付けを
したり､最近では麺やパンに着香の目的で添加されてい
る｡ゲットウの葉に関してはその精油が数種のグラム陽
性菌､カビに対して抗菌性を有することが報告されてい
る8㌧ 島ラッキョウと同じAlL'um属に属するニンニクに
は強い抗菌性が知られているが､島ラッキョウに関する
報告例は今のところない｡
菌 (Staphylococcusauz･eus)､腸管出血性大腸菌0157
(Eschen'chL'acol)'0157)､ウェルシュ菌 (Clostn'dL'um
pe血 geJ一S)に対する抗菌性について調べた｡
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Ⅰ.実験方法
1 実験材料
ヒハツモドキ､ボタンボウフウ､ゲットウの葉は2001
年9月､沖縄県西表島で採集し､リュウキュウヨモギは
1699年沖縄県伊江島で栽培されたものを､島ラッキョウ
は2001年9月那覇中央公設市場で購入したものを実験に
用いた｡
2 香辛植物の抽出および分画
葉を試料としたものは､天日乾燥後粉砕し､室温にて
溶媒に浸漬して抽出を行った｡まず､塩化メチレンで数
回抽出後､抽出液を合わせて減圧濃縮し溶媒を除去して
塩化メチレン抽出物を得た｡塩化メチレン抽出残液をつ
づいて70%アセトン水溶液で数回抽出した｡抽出液を合
わせて減圧濃縮し､アセトンを除去して得られた水懸濁
液に同量の酢酸エチルを加えて分配した｡この操作を数
回繰り返して得られた酢酸土チル溶液を減圧濃縮して酢
酸エチル可溶部を得た｡一方､水溶液は凍結乾燥を行い
水溶部を得た (Table1)0
島ラッキョウは､生のものを塩化メチレンで抽出し､
その残連を順次メタノール､水で抽出し､それぞれの抽
出物を得た (Table1)0
3 供試菌株
黄色ブドウ球菌 (株番号96-55-17A)､腸管出血性大腸
菌0157(株番号96-98-83)､およびウェルシュ菌 (99-
279-37)､以上3株を実験に供した｡各供試菌株は､1996
年に大阪市内で発生した黄色ブドウ球菌集団食中毒患者
と0157感染者､および1999年に発生したウェルシュ菌
集団食中毒患者の便からそれぞれ分離された｡
4 抗菌活性の測定
増殖抑制試験はAtroshiらの方法9)を改変して行った｡
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すなわち､感受性測定用ブイヨン (日水製薬,東京)に
被験菌を接種､37℃で一夜培養後に滅菌生理食塩水を用
いて1,000倍希釈 し接種菌液 とした｡植物抽出物を
20mg/mlの濃度にdimethylsulfoⅩide(DMSO,Sigma,St.
Louis,Mo.)に溶解､ろ過滅菌したサンプル50〟1を滅菌
済みの感受性測定用ブイヨン900〟1に加えた後､接種菌
液50〟1をサンプル添加済みのブイヨンに接種した (捕
出物の最終濃度は1mg/ml)｡対照にはDMSOと接種菌
液を各50〟1加えた｡混和して37℃で培養､18時間後の
サンプルを滅菌生理食塩水で10倍段階希釈し､スパイラ
ルプレータ- (EddyJet. グンゼ産業)を用いて トリ
プトソーヤ寒天平板に塗珠､･37℃で18時間培養後の細菌
集落数からサンプル中の菌数を算定した｡なお､ウェル
シュ菌については感受性測定用ブイヨンと･トリプトソー
ヤ寒天平板の代わ りに各々GAMブイヨン (日水)と
GAM寒天平板 (日水)を用い､嫌気ジャー (0Ⅹoid,
Hampshire,England)内にて37℃で嫌気培養した｡
Ⅱ.実験結果
1 各香辛植物抽出物の収率
各香草植物の抽出物および分画物の収率をTable-_1に
示した｡含有成分のなかで比較的低極性で脂溶性成分が
抽出されていると考えられる塩化メチレン抽出物の収率
は乾燥葉試料に対して1.2-6.5%であった｡塩化メチレ
ン抽出物よりも極性の高い脂溶性成分が含有されている
と考えられる酢酸エチル可溶部の収率は塩化メチレン抽
出物よりは少なく1.2-2.4%､水溶性成分の収率は最も
多く9.5-19.1%であった｡島ラッキョウの場合は生の試
料の抽出を行った｡収率は脂溶性成分を含有していると
考えられる塩化メチレン抽出物で0.06%､メタノール抽
出物で0.05%と小さく､水溶性成分を含む水抽出物が
4.6%の収率であった｡
Tablel 沖縄産香辛植物の抽出物､分画物の収率
香草植物名 塩化メチレン抽出物 (%) 酢酸エチル可溶部(%) 水溶部 (%)
ヒハツモドキ 6.5i) 2.18) 14.3d
ボタンボウフウ 5.5.i) 1.6ム) 19,1i)
リユウキユウヨモギ 1.2β) 1.2d 17.4d
ゲットウ 4.4月) '2.4ム) 9.5β)
.塩化メチレン抽担物 (%) メタノール抽出物(%) 水抽出物 (%)
a)香辛植物の乾燥重量に対する収率 (%)b)生の島ラッキョウの重量に対する収率 (%)
(3)
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Table2 沖縄産香辛植物抽出物､分画物の黄色ブドウ球菌に対する増殖抑制作用
香辛植物名 抽出 .分画物名 〟) 培養 18時間後の生菌数 b)【LoglO(菌数)】
ヒハツモ ドキ 酢酸エチル可溶部 7.48
ボタンボウフウ 酢酸エチル可溶部 7.37
リユウキユウヨモギ 塩化メチレン抽出物 6.79
酢酸エチル可溶部 ー 7.33
ゲットウ 酢酸エチル可溶部 6.73
水溶部 6.54
島ラッキョウ 塩化メチレン抽出物- 5.63
a) 試料最終濃度 :1mg/ml
b) 培養 0時間の生菌数 :Log10(菌数)-5.46
2 各香辛植物抽出物の黄色ブドウ球菌に対する抗菌性
試料植物の各抽出物および分画物の黄色ブドウ球菌に
対する抗菌活性を測定した｡これらの試験試料のなかで､
培養18時間後､試料無添加の対照に比べて黄色ブドウ球
菌の増殖遅延効果を示した試料は､ヒハツモドキの酢酸
エチル可溶部､ボタンボウフウの酢酸エチル可溶部､リ
ュウキュウヨモギの塩化メチレン抽出物および酢酸エチ
ル可溶部､ゲットウの酢酸エチル可溶部および水溶部で
あったoFig･1に､ヒハツモ ドキの酢酸エチル可溶部を
試料濃度1mg/mlで添加したときの培養開始0時間と18
時間後の生菌数を対数で表した｡試料無添加の対照の18t
時間後の生菌数を点線で､試料添加した場合の生菌数を
実線で示している｡測定は1試料につき3回行い､その結
果をプロットした｡Table2には各試料の培養18時間後
の生菌数を3回の平均値で示した｡ ヒハツモ ドキ､ボタ
ンボウフウ､リュウキュウヨモギの酢酸エチル可溶部は､
培養18時間後の生菌数が対照に比べて約1/10であった｡
これに比べて､リュウキュウヨモギの塩化メチレン抽出
物､ゲットウの酢酸エチル可溶部および水溶部は､培養
18時間後の生菌数が対照に比べて約1/100であり､.ヒハ
ツモドキ､ボタンボウフウ､リュウキュウヨモギの酢酸
エチル可溶部よりも増殖遅延効果が強い傾向が認められ
た｡これに対して､島ラッキョウの塩化メチレン抽出物
は､培養18時間後においても菌の増殖がほとんど認めら
れず､他の試料に比べて強い増殖抑制効果を有すること
がわかった (Fig.2,Table2)0
?
?
?
??
?
? ??
?? ? ?
?
_I_*
=ノ一■
r=
二二こ-試料1
= 駄科2
こ｢ 試料3
-〇･ 陰性対照1
-D 陰性対照2
- 血 陰性対照3
0時間 18時間後
Fig.1 ヒハツモドキ酢酸エチル可溶部の黄色ブドウ球菌に
対する増殖抑制作用 (試料濃度:1mg/ml)
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Fig.2 島ラッキョウ塩化メチレン抽出物の黄色ブドウ球菌
に対する増殖抑制作用 (試料濃度:1mg/ml)
3 車重辛植物抽出物の腸管出血性大腸菌0157に対する
抗菌性
腸管出血性大腸菌0157に対する被験試料の増殖抑制
活性は､.草色ブドウ球菌に対する活性に比べると全般的
に弱く､島ラッキョウの塩化メチレン抽出物のみが顕著I
な活性を示した｡Fig.3に示すように､島ラッキョウの
(4)
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塩化メチレン抽出物を添加した場合､18時間後の生菌数
は0時間とほぼ同じレベルであり､増殖はまったく観測
されなかった｡
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Fig.3 島ラッキョウ塩化メチレン抽出物の腸管出血性大腸
菌0157に対する増殖抑制作用 (試料濃度 :1mg/ml)
4 古書辛植物抽出物のウェルシュ菌に対する抗菌性
｢
ウェルシュ菌に対しては､被験試料のうちリュウキュ
ウヨモギの酢酸エチル可溶部に若干の増殖遅延効果が認
められたが､他の葉由来の抽出物および分画物にはまっ
たく増殖抑制効果が認められなかった｡一方､島ラッキ
ョウの塩化メチレン抽出物は18時間後の生菌数がFig.4
に示したように0となり､ウェルシュ菌に対して殺菌作
用を示した｡
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Fig.4 島ラッキョウ塩化メチレン抽出物のウェルシュ菌に
対する増殖抑制作用 (試料濃度 :1mg/ml)
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Ⅳ.考察
本研究では､沖縄産香草植物5種について､その租抽
出物の抗菌性を調べた｡
グラム陽性菌である黄色ブドウ球菌に対しては5種の
香草植物すべてに増殖遅延効果が認められた｡と_くに島
ラッキョウの塩化メチレン抽出物の場合は菌の増殖を完
全に阻止した｡今回試験した香草植物のなかで､ゲット
ウの抗菌性はすでに知られていたが､抗菌成分として報
告されているのは精油成分である｡本研究で用いた抽
出･分画法では精油成分は塩化メチレン抽出物に含有さ
れていると考えられ､今回の研究でゲットウには精油以
外に黄色ブドウ球菌に対して抗菌活性を有する高極性の
(5)
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成分が存在することが示唆された｡
偏性嫌気性菌であるウェルシュ菌に対しては島ラッキ
ョウの塩化メチレン抽出物のみに抗菌性が認められ､接
種時よりも菌数が低下したことから､凝菌的に作用した
ことが明らかと_なった｡
黄色ブドウ球菌､ウェルシュ菌は摂取前の食品に存在
する菌数が発病菌数に達していなければ､摂取後に食中
毒を発症することはない｡したがってこれらの菌に対し
て殺菌作用はなくとも増殖抑制作用が認められれば､日
持ち向上剤となりうる可能性はある･と考えられる｡
グラム陰性菌である腸管出血性大腸菌0157に対して
も増殖抑制作用を示したのは島ラッキョウの塩化メチレ
ン抽出物であった｡しかしながち0157に対しては完全
に菌の増殖を阻止したが､殺菌的な作用は認められなか
った｡0157は黄色ブドウ球菌やウェルシュ菌の場合と
異なり摂食後も腸管で増殖するという特徴を有してい
る｡したがって､0157に対して殺菌作用を示すもので
ないと実際に抗菌剤として用いても0157による食中毒
を完全に防止することは難しいと考えられる｡この観点
から解釈すると島ラッキョウの塩化メチレン抽出物は単
独使用では0157による食中毒予防の可能性は期待でき
ない｡しかし､一般の日持ち向上剤で試みられているよ
うに他の抗菌剤と併用することによって抗菌性が増強さ
れる可能性はあろうQ
食品由来の租抽出物の抗菌性の有無をスクリーニング
する場合､食品中には抗生物質のような抗菌活性の高い
成分が存在するとは考えられないので､一般に租抽出物
の寒天希釈法による評価の段階では＼100-10.000ppm
の試料濃度で試験されている｡本研究で用いた試料濃度
は1000ppmであり､とくに強い抗菌活性を示したとは
言えないかもしれないが､このレベルで活性が認められ
たことは保存料はど強い活性が求められていない日持ち
向上という目的では評価できるものと考えられる｡
今後の課題として活性の認められた各香草植物の抽
出 ･分画物を精製し､活性成分を特定しその化学構造を
明らかにしていきたい｡
Ⅴ.要約
本研究において沖縄産香草植物5種 (ヒハツモドキ､
ボタンボウフウ､リュウキュウヨモギ､ゲットウ､島ラ
ッキョウ)について､その租抽出物 ･分画物の3種の食
中毒菌に対する増殖抑制作用を調べた｡
1)黄色ブドウ球菌に対して､ヒハツモドキの酢酸エチ
ル可溶部､ボタンボウフウの酢酸エチル可溶部､リ
ュウキュウヨモギの塩化メチレン抽出物および酢酸
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エチル可溶部､ゲットウの酢酸エチル可溶部および
水溶部に増殖遅延効果が認められた｡また､島ラツ
.キョウの塩化メチレン抽出物は菌の増殖を完全に阻
止した｡
2)腸管出血性大腸菌0157に対 しては､被験試料のな
かで島ラッキョウの塩化メチレン抽出物に菌増殖阻
止作用が認められた｡
3)ウェルシュ菌に対しても被験試料のなかで島ラッキ
ョウの塩化メチレン抽 出物に唯一活性が認め られ､
その作用は殺菌的であった｡ ′
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沖縄産香華植物の食中毒菌増殖抑制作用
菊崎泰枝 ･西川禎一 ･森光康次郎
要旨:声種の沖縄産香草植物の食中毒菌に対する増殖抑制効果を調べた.各香辛植物を極性の異なる溶媒を用いて抽出
処理 し､それぞれ3つの極性の異なる画分を得､'試験試料とした｡各試料を最終硬度が1rmg/mlになるように菌培養液
に添加 し､37℃､18時間培養後における生菌数を測定してその増殖抑制効果を観察した｡貴色ブ ドウ球菌に対 しては､
ヒハツモ ドキ､ボタンボウフウの酢酸エチル可溶部､リュウキュウヨモギの塩化メチレン抽出物および酢酸エチル可溶
部､ゲットウの酢酸エチル可溶部および水溶部に増殖遅延効果が認められた｡また､島ラッキョウの塩化メチレン抽出●
物は菌の増殖を完全に阻止 した｡腸管出血性木腸菌0157､ウェルシュ菌に対 しては､被験試料のなかで島ラッキョウ
の塩化メチレン抽出物のみに強い増殖抑制活性が認められた｡とくにウェルシュ菌に対しては殺菌作用を示した｡
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